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Werkwijze ter bereiding van een locithine-emulsie, werkwijze voor bet met een dunne 
laag van lecithine bedekken van geoogste vruchten, alsmedc aldus bebandelde geoogste 

vruchten. 
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• 1 2 

De uitvinding heeft betrekldng op een werkwijze ter 1— 2%'s lecithme-emulsie in een waterige alcoholische 
bereiding van een lecithine-emulsie, waarbij lecithine oplossing. — — , 

wordt behandeld met een organisch oploamiddel en een Blijkens hot jaarverslag IBVT 1963, biz. 38, was de 
base. Tevens heeft de uitvinding betrekldng op een voor de praktijk het meest geschikte lecithine-emulsie 
werkwijze voor het met een dunne laag van lecithine 6 ook toen nog niet gevonden. 

bedekken van geoogste vruchten door hen in aanraking Gebleken is, dat vooral de aard van de op de vrucn- 
te brengen met een waterige leeithine-emnlsie. . ten aangebrachte lecithinelaag van mvloed is op net 

In het Belgisohe octrooisohrift 446.777 is een werk- effect. m 
wijze beschreven voor het verbeteren van de disper- Om de behandelingsmethode economisch. te nouden, 
geerbaarheid van lecithine en/of andere fosfatiden. lOmoet bij het onderdompelen van vruchten in de leci- 
Volgens deze bekende werkwijze wordt aan 1 kg ge- thme-emulsie zo weinig mogelijk lecithine worden ver- 
smolten lecithine 50 cm 3 alcoholische loog toegevoegd bruikt, terwijl toch een gesloten en gelijkmatige leoi- 
(op basis van 96%'s alcohol), die 6 g NaOH bevat, thine-omhuDing om de vruchten moet worden verkre- 
waardoor de lecithine verzeept wordt, en een gemakke- gen. Verder moet de lecithine-emulsie stabiel bhjven. 
liik in water diepergeerbaar produkt wordt verkregen. 15 Voorzover bij de bereiding van een onderdompahngs- 
Over neutralisatie van het met loog behandelde verze- bad wordt uitgegaan van een geconcentreerde lecrfcnine- 
pingsprodukt wordt niet gesproken. Als toepassings- emulsie, moet deze snel en gelijkmatig met water wor- 
gebied van deze emulsie is in het bijzonder de bakkerg den verdund. 

genoemd. Be bedoeling van deze bekende werkwijze is De uitvinding beoogt een lecithme-emirisie te ver- 
een goed dispergeerbaar produkt met een hoog leci- 20 schaff en, die aan de gestelde eisen beter voldoet, dande 
thinegehalte te verkregen. De volgens deze bekende emulsies, die bij de bovengenoemde proeven zijn ge- 
werkwijze gebruikte hoeveelheid behandelingsvloei- bruikt. 

stof is in verhouding tot het f osfatide respectievelijk de Volgens de uitvinding wordt een waterige lecitnme- 
lecithine gering. ~ emulsie bereid doordat men aan lecithine 5—47 

Ten einde de houdbaarheid van vruchten te bevorde- 25 gew.% van een organisch oplosmiddel, berekendop net 
ren is het bekend deze vruchten door middel van een gewioht van de lecithine, toevoegt, waarbg een systeem 
lecithine-emulsie te voorzien van een dunne laag leci- met twee fasen ontstaat, daarna ten nunste de fase, 
thine. Er bestaat dan ook voor dit doel een behoefte die de fosfatiden bevat, gedurende 5 — 90 mmuten 
aan een goede, gemakkelijk en economisch te verwer- behandelt met een base, vervolgens met behulp van een 
ken lecithine-emulsie 30 zuur de pH-waarde van de emulsie mstelt op 6,9 — 7,4 

Het volgens het Belgische octrooischrift 446.777 en ten slotte de aldus verkregen emulsie met water 
bereide lecithinepreparaat is hiervoor echter minder en/of met een mengsel jsran water en organisch. oplos- 
geschikt. middel verdunt tot een concentratie van 1 — 3 gew. / 0 

In het bijzonder in verband met de bestriding van lecithine. 
spot en scald (vlekvorming en brumverkleuring van de 35 In de prak^k wordt bij voorkeur eerst een ongeveer 
schil) bij appelen zijn proeven gedaan, die zijn gepubli- 20% lecithine bevattende uitgangsemulsie bereid, wel- 
ceerd in het Jaarverslag van het Instituut voor Bewa- ke dan door verdunning met water van ongeveer 
ring en Verwerking van Tuinbouwprodukten te Wage- 1:10 bij kamertemperatuur tot de eigenlijke ge- 
ningen,*1961, biz. 45 — 48 en 73. Uit de bedoelde proe- bruiksemulsie kan worden verdund. 
ven blijkt, dat met een voor de gezondheid onschade- 40 Bij voorkeur wordt lecithine van plantaardige her- 
Igke lecithine-emulsie gunstige resultaten verkregen komst gebruikt, dit in verband met de relatief lage 
kunnen worden. Bij de bedoelde proeven, welke zowel prijs. 

werden verricht met geoogste appelen als ook in de De grenzen van de pH-waarden zijn die zoals geme- 
boomgaard, werden de appelen behandeld met een ten met z.g. pH-papier fabrikaat Lyphan. Bij meting 
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m et een itoc^-i-t glaselektrode -^te ^ ^Jgg^ g*J g^fi 

V,a ^dle bSS<^ ^Tde mtgangslecithine-emnlsie iso^lektrische punt, van do lecithins gel^cn P H- 
? J % ^^?n™Xr rln^de toevoesm" van waarde zijn de lecitlnnemolecnlen nog als buffer werk- 
^^etTptSS^fo^L^SozIaS 5 zaam, between de stabilheit van de emulsie ten goede 
in een afzonderlijLe laug ^cbeMen van komt anunoniumhydroxyde verdient om 

I ien % t . r lobositieve tegenionen geven. 

worat uigesteia. r* p.. • rrpbleken dat in de onderstaande 

SSd' a&nkan echter ook de voor de kydrolyse te ge- neemt met afnemende straal van het kation . 
firuiken base toevoegen aan het uit trvee lagen be- .... 1.71 A 

staandesrsteem^datdaninzijngebeeltotdelecitbme-IS ........... lgg A 

emulsie kan tvorden verv.erkt. 1 33 A 

Als oplosxniddel v.ordt be voorkeur een als oplos- KOH • • - A 

middelbekendealcobol.meerinhetbijzonaer96%-ige ffftg 1 , ^ 

ethylaleokol. gebruikt. ' 1JU±1 

^voorbecld v.ordt eer Basen met positieve ionen met de grootste straal zijn 

S = 'met uitzakkende emulsie «to 1J ka kan geven^ ^-^SgSSSfc, overblij vende na 

kamertemperatuur kan innden urtgevoerd v^ bn- lyse^g, ^WK^^ggffErf de emulsie 
w«« met ammoniumhydrosyde wordt ^ydrrfv- 50 slumer^ em^ 

seerd en dan v/ordt gemengd met een mengsel van ten- ^S™™*™* ?o C m» water werden onder gebruik- 
thine en orgamsch oplosmiddel, vormt ^^lecbts een 96 ^^^a^ taSTm verschfflende hoe- 

^l^d^^ Elmet2pcm30,46NNH 4 OH: 
Sn^bS van de leeitninelmulsie bevor- ^ ^-^T^OH: 

Ook xranneer niet voldoende organisch oplosmiddel, _ goed vl 0 ^ b ^ OH . 

zoaJs alcohol, aan de lecithine wordt toegevoegd om de E3 met 2 NH 4 OH. 

beschroven tWee lagen te vormen, kan men niet tot de ^E™u£5oM % KOH - 

gewenste stabiele, |oed verdunbare en dan stebiel bbj- m J^££^£? K ° H ' 
vendelecfthine^mWkomen. . . « slnmenge emutae 

Voor de uitvinding is dus essentieel, dat in de lutein- E&met 20 cm*0,4G 2s KOH. 
debjke lecithme-emSlsie een na scheiding met behulp goed vloeibare emulsie. 

van hefc organisehe oplosmiddel vrijgemaakt f ogfat de EC I net 20.cnr> 0,46 NaOH . 
aanwezfe is dat kortstondig is gehvdrolyseerd. Daartoe dikke sinmenge emulsie. 

^ dusllTeen arbovenbesehrlvek onderlaag gebruikt 70 ETzonderloogtoevoegmg: 

1) Emulator 60-B is Xiticel en bevat als voomaamste bestanddeel oliezuur en triethylamine. 
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\ 14 dagen nog stabiel, waarbij terzake van de emuMe- 
vorming net volgende geldt : 

El geeft anelle emulaevorming bij verdunning. 
E2idem . 
E3 geeft na even schudden goede emulsie. 
E4 geeft na kraehtig schudden goede enralsie. 
E5 geeft na even schudden goede emulsie. 
* E6 idem 
E7 idem 
E8 geeft na 

De slijmerige emulsies laten zich dus minder vlot 
vordunnen met water dan de goed vloeibare uitgangs- 

eraulsies. , , 

Voorts werd het dekkend vennogen van enige van de 

bovengenoemde emulsies onderzocht. 

Daartoe werd telkens een tomaat gedurende 30 

secondon gedompeld in een 2%'s waterige lecithino- 

emulsie, waaraa aan de lucht werd gedroogd. 
Dit Icidde tot de navolgende waamemingen : 



De dekking van 2%'s emulsies, verkregen door ver- 
dunnen met water nit vloeibare uitgangsemulsies, is 
iets zwaarder dan die van een 2%'s emulsie in 30%-ige 

alcohol. ... , 

^ftT> de emulsies volgens de uitvindmg kunnen ter 
verbetering van de houdbaarheid desgewenst nog 
schimmel- en/of bacteriewerende stoffen worden toege- 
voegd. 
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Conclusies. 



Emulsio Laagdikte 



Dekking 



El 

E2 

E6 

E7 
E8 



E7 
(in 30% 
alcohol) 

El 
(na60sec 
dompelen) 



dun volledige, licht glanzende 
dekking 

dun v ollodigc, licht glanzende 
dekking 

dun onvolledige vlekkerige dek- 
king 

— ztser onvolledige dekking 
dun onvolledige vlekkerige dek 
king 

zeer dun volledige heel licht glanzende 
dekking 

dun volledige sterk glanzende 
dekking 



1. Werkwijze ter bereiding van een ledthine-emulsie, 
15 waarbij lecithine wordt behandeld met een organisch 

oplosmiddel en een base, met het kenmerk, dat men 
aan lecithine 6 — £7 gew.% van een organisch 
oplosmiddel, berekend op het gewicht van de lecithine, 
toevoegt, waarbij een systeem met twee fas en ontstaat, 
20 daarna ten minste de f ase, die de f osf atiden bevat, ge- 
durende 5 — 90 mimiten behandelt met een base, ver- 
volgens met behulp van een zuur de pH-waarde van de 
emulsie instelt op 6,9 — 7,4 en ten slotte de aldus ver- 
kregen emulsie met water en/of met een mengsel van 
25 water en organisch oplosmiddel verdunt tot een con- 
centratie van 1 — 3 gew.% lecithine. 

2. Werkwijze volgens conclusie 1, met het kenmerk, 
dat men getijke gewichtsdelen lecathine en ethanol bij 
50° C mengt, na vorming van twee lagen een zelfde ge- 

30 wichtshoeveelheid 0,46 N ammonia toovoegt, en na 
5 min met zoutznur de pK-waarde van de emulsie op 
. 6,9— 7,4 instelt. 

3. Werkwijze voor het met een dunne laag van leci- 
thine bedekken van geoogste vruchten door hen in aan- 

35 r aking te brengen met een waterige lecithine-emulsie, 
die een organisch oplosmiddel bevat, met het kenmerk, 
dat men daartoe een lecithine -emulsie gebruikt, die is 
verkregen volgens conclusies 1 en 2. 

4. Geoogste vruchten, behandeld volgens conclu- 
40 sie 3. 
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